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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญ 
 ปัจจุบันท่ามกระแสความห่วงใยสุขภาพหมู่ผู้บริโภคชาวไทย  ประกอบกับมีงานวิจัยจ านวน
มากกล่าวถึงคุณประโยชน์ของชาว่าสามารถลดความเสี่ยงการเป็นโรคมะเร็ง โรคหัวใจ ลดระดับ
น้ าตาลในเลือด และควบคุมไขมันในเลือด ท าให้มีผู้คนจ านวนมากหันมาดื่มชาเพ่ิมขึ้น จากแต่ก่อนที่
ชาเป็นเพียงเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมในหมู่ผู้สูงอายุเท่านั้น แต่ปัจจุบันกลุ่มผู้บริโภคชาเริ่มมีอายุ
น้อยลงเริ่มตั้งแต่วัยหนุ่มสาวและวัยท างาน ประกอบกับมีผลิตภัณฑ์ชาให้ผู้บริโภคเลือกดื่มหลากหลาย
มากขึ้นทั้งชาด า ชาเขียว  ชาผลไม้ และชาสมุนไพร รวมถึงการขยายตัวของร้านกาแฟและชาในเมือง
ใหญ่  ล้วนเป็นปัจจัยสนับสนุนให้ตลาดชาในประเทศเติบโตอย่างต่อเนื่อง  โดยในช่วง 5 ปีที่ผ่านมามี
อัตราขยายตัวเฉลี่ยร้อยละ 4.16 ต่อปี กล่าวคือตลาดชามีมูลค่า  2,626 ล้านบาทในปี 2557 (สถาบัน
อาหาร, 2560) 
 ชา (Tea) เป็นผลผลิตทางการเกษตรกรรมจากใบชา ยอดอ่อน และก้านของต้นชาน ามาผ่าน
กรรมวิธีการแปรรูปที่หลากหลาย นอกจากนี้ชายังรวมถึงเครื่องดื่มกลิ่นหอมที่ท าจากพืชและดอกไม้
ตากแห้งชนิดต่างๆ ซึ่งน ามาชงหรือต้มกับน้ าร้อน ถือเป็นเครื่องดื่มที่ผู้คนนิยมบริโภคมากที่สุดเป็น
อันดับสองรองจากน้ า ปัจจุบันเริ่มมีการให้ความสนใจในการบริโภคชาจากพืชสมุนไพรเพ่ิมมากขึ้น 
เนื่องจากชาเป็นแหล่งของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพหลายชนิด เช่น สารประกอบฟีนอล กรดฟีนอลิก 
โทโคฟีรอลและโทโคไตรอีนอล (Wanyo et al., 2011) 

การดื่มชาก าลังเป็นที่นิยมจะสังเกตได้จากการที่มีผู้ผลิตผลิตภัณฑ์จากชาในรูปแบบต่างๆ ที่
หลากหลายเพ่ือดึงดูดผู้บริโภค การผลิตชาในรูปแบบของการเป็นเครื่องดื่มส าเร็จรูปมีจ าหน่ายกัน
อย่างแพร่หลาย ท าให้สะดวกต่อการบริโภคและด้วยรสชาติที่ความอร่อย แก้กระหาย ท าให้รู้สึกสดชื่น 
รวมไปถึงการโฆษณาของผลิตภัณฑ์ชา หรือมีข้อมูลต่างๆ เกี่ยวกับสรรพคุณของการดื่มชาที่ดีต่อ
ร่างกายมากมาย เช่น ช่วยลดระดับไขมันในเส้นเลือด ช่วยลดความอ้วน ช่วยป้องกันโรคมะเร็งเป็นต้น 

(มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2557) 
 ปัจจุบันในระดับอุตสาหกรรมได้เริ่มมีการน าสมุนไพรชนิดต่างๆ มาผลิตเป็นชาสมุนไพร โดย
การดึงสรรพคุณเด่นทางด้านเภสัชวิทยา ปรับสีและรสชาติให้เพ่ือให้เกิดความสะดวกเหมาะแก่การ
บริโภคมากขึ้น เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตผลทางการเกษตร ธุรกิจการผลิตชาสมุนไพรกึ่งส าเร็ จรูป 
มีการขยายตัวอย่างรวดเร็ว แต่ทั้งนี้ในกระบวนการผลิตยังขาดมาตรฐาน และกรรมวิธีการผลิตที่
ชัดเจน รวมไปถึงการตรวจสอบระดับคุณภาพของชาสมุนไพร  ดังนั้นงานวิจัยครั้งนี้จึงมีการน าตะไคร้ 
หนานเฉาเหว่ยและสีชมชื่นมาพัฒนากระบวนการผลิตชาสมุนไพร เพ่ือเป็นชาที่เหมาะสมส าหรับการ
ดื่มเพ่ือผู้ที่รักสุขภาพ โดยท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและการยอมรับของผู้บริโภค ซึ่งเป็นชาทางเลือกส าหรับผู้ที่รักสุขภาพต่อไป 
นอกจากนั้นยังเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับพืชสมุนไพรของไทยให้สามารถแข่งขันในตลาดทั้งใน
ต่างประเทศได ้
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1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1.2.1 เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างความชื้นและระยะเวลาในการอบชาสมุนไพร 
 1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณลักษณะทางด้านกายภาพ เคมี ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและสารออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพในชาตะไคร้ ชาหนานเฉาเหว่ย และชาศรีชมชื่น 
 1.2.3 เพ่ือประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของชาตะไคร้ ชาหนานเฉาเหว่ย และชาศรีชม
ชื่น 
 
1.3 ขอบเขตการวิจัย 
 ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรเพ่ือสุขภาพจากสมุนไพรในท้องถิ่น 3 ชนิด ได้แก่ 
ตะไคร ้หนานเฉาเหว่ยและสีชมชื่น โดยการอบแห้งแบบพาความร้อน โดยใช้อุณหภูมิในการอบแห้งที่ 
80 องศาเซลเซียส และท าการวิเคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ เคมี ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ  
สารออกฤทธิ์ทางกายภาพและการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
1.4 ค าจ ากัดความท่ีใช้ในงานวิจัย/(นิยามศัพท์เฉพาะ) 

1.4.1 ชาสมุนไพร หมายถึง เครื่องดื่มซึ่งมีรูปแบบและวิธีการบริโภคเช่นเดียวกับชา 
(Camellia sinensis หรือ Thea sinensis) แต่ชาสมุนไพรผลิตจากพืชสมุนไพรชนิดต่างๆ ที่มีกลิ่นรส
ที่หอมละมุน ท าให้ได้สรรพคุณต่างๆ ของพืชสมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น สารต้านอนุมูล
อิสระ บ ารุงสุขภาพ แก้หวัด เป็นต้น วิธีการบริโภคชาสมุนไพร คือ การใช้น้ าร้อน สกัดสารที่เป็นตัวยา
ส าคัญในช่วงเวลาสั้นๆ เพื่อสกัดสารส าคัญและกลิ่นรสที่ต้องการออกมาจากสมุนไพร 

1.4.2 พืชสมุนไพร คือ หมายถึง พืชที่น าไปท าเป็นเครื่องยา มีสรรพคุณในการรักษาโรค หรือ
อาการเจ็บป่วยต่างๆ (หาได้ตามพ้ืนบ้านหรือป่า) 

1.4.3 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ คือ สารประกอบที่มี biological activity หรือมีกิจกรรม 
(activity) ต่อสิ่งที่มีชีวิต การออกฤทธิ์อาจให้ผลดี (beneficial) หรือให้ผลเสีย (adverse) ขึ้นอยู่กับ
ชนิดของสารและปริมาณสารที่ได้รับ 

1.4.4 การอบแห้งแบบพาความร้อน คือ กระบวนการลดความชื้นของอาหาร ซึ่งส่วนใช้การ
ถ่ายเทความร้อนแบบพาความร้อนไปยังวัสดุหรืออาหารชื้น เพ่ือไล่ความชื้นออกโดยการระเหย โดยใช้
ความร้อนท่ีได้รับเป็นความร้อนแฝงของการระเหย 
 
1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 ประโยชน์ที่จะได้รับจากผลงานวิจัย 

1) ได้กระบวนการผลิตต้นแบบผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรเพ่ือสุขภาพ 
2) สามารถเผยแพร่องค์ความรู้สู่ชุมชน รัฐวสิาหกิจ และอุตสาหกรรมได้ 
ผู้ที่จะได้ประโยชน์จากผลงานวิจัย 

 1) เกษตรกรผู้ปลูกสมุนไพร 
1.1 ผลตอบแทนหรือรายได้มากข้ึน จากการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสมุนไพรที่มีมูลค่าทาง

การตลาดต่ า   
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1.2 เกษตรกรสามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมจากผลผลิตทางการเกษตรได้ในครัวเรือน 
1.3 สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลผลิตทางการเกษตรให้กับเกษตรกรผู้ปลูกสมุนไพร 

 2) ชุมชน รัฐวิสาหกิจ และอุตสาหกรรมการผลิตชาสมุนไพร 
2.1 การพัฒนากระบวนการผลิตท าให้เกิดองค์ความรู้ใหม่ สามารถถ่ายทอดองค์ความรู้ 

ให้การส่งเสริมสนับสนุน เพ่ือสร้างประโยชน์ให้กับโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปชาสมุนไพรและ
วิสาหกิจชุมชน 

2.2 ชุมชน รัฐวิสาหกิจ และอุตสาหกรรมการผลิตชาสามารถผลิตชาสมุนไพรที่มี
คุณภาพดีและมีคุณค่าทางโภชนาการสูง  

2.3 ยกระดับอุตสาหกรรมชาสมุนไพรของประเทศไทย และเพ่ิมศักยภาพในการแข่งขัน
กับในตลาดโลกได้  

3) กลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป 
3.1 ได้ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรที่มีคุณค่าทางโภชนาการ มีสารต้านอนุมูลอิสระและต้าน

มะเร็งสูงในการบริโภคในชีวิตประจ าวัน  
  


